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Rohe Eier konnen auf der Schale oder im In-
neren Salmonellen enthalten. Salmonellen
sind Bakterien, die zu den Hauptverursachern
von lebensmittelbedingten Erkrankungen
gehoren. Sie konnen insbesondere bei emp-
findlichen Personengruppen, z. B. alteren
Menschen und Kindern schwere Darmerkran-
kungen, einhergehend mit Durchfall und Fie-
ber, verursachen.
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Typische Salmonellenkolonien auf Spezialnédhrmedium

Salmonellen gelangen vor allem iiber kontami-
nierte nahrungsmittel wie Eier und eihaltige Er-
zeugnisse in den menschlichen Korper.

Sie besitzen nur geringe Verderbsaktivitat, sind
also in der Regel sensorisch kaum wahrnehm-
bar.

Daher ist ein besonders hygienischer Umgang
mit rohen Eiern erforderlich.

Unter Beachtung nachfolgender Hinweise las-
sen sich Erkrankungen weitestgehend vermei-
den.

Hinweise zum sicheren Umgang mit Eiern

» Rohe Eier bei maximal + 7 °C im Kiihlschrank
aufbewahren, um eine Vermehrung von Salmo-
nellen zu verhindern.

» Eier moglichst frisch verarbeiten; Angaben zum
Legedatum und zur Mindesthaltbarkeit beach-
ten.

> Eier mit stark verschmutzten oder defekten
Schalen moglichst nicht fiir die Speisenzuberei-
tung verwenden.

» Eierschalen oder rohes Ei diirfen nicht mit
anderen Lebensmitteln in Beriihrung kommen.

» Bei der Herstellung von Speisen, die ohne
weitere Erhitzung verzehrt werden (z. B.
Desserts, Backwaren mit nicht durcherhitzten
Fiillungen und Auflagen, Majonase), auf Rohei
verzichten; ansonsten auf schnellen Verbrauch
und strikte Kiihlung unter 7 °C achten.

» Empfindliche Personen, wie Kleinkinder, Kranke
und Senioren sollten Eier nur nach vollstandiger
Durcherhitzung verzehren, d. h. wenn das Eiweil3
und Eigelb fest sind.

» Beim Aufschlagen von Eiern verspritztes Eiweil3
oder Eigelb sofort mit einem Kiichentuch entfer-
nen.

» Aufgeschlagene Eier nicht mit den Fin-
gern ausstreichen.

» Nach dem Aufschlagen von Eiern Arbeits-
flachen griindlich reinigen.

» Kuchengerate, die mit rohem Ei in Beriih-
rung gekommen sind, sofort griindlich
Eier mit stark verschmutzten oder defek-
ten Schalen moglichst nicht fiir die Spei-
senzubereitung verwenden.

» Nach der Verarbeitung von rohen Eiern
Hande griindlich mit warmem Wasser
und Seife waschen und sorgfaltig ab-
trocknen

Was bedeutet der Code auf dem Ei?

Haltungsform

0 = 6kologische Erzeugung
1 =Freilandhaltung

2 = Bodenhaltung Herkunftsland
3 = Kafighaltung
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